Pain aux olives et chèvre ZUISINE.TV 


omn réalisation — 45mn levage — 25mn cuisson — 4 personnes 


1kg farine + 500gr eau + 100gr huile olive + 30gr sel 
40gr levure boulanger + 2 poignées olives grecques dénoyautées 
thym frais + 2 petits fromages de chèvre ou 1 lingot 


* Introduire la levure émiettée et l’eau dans le bol. Régler 172mn à 50°C, 
vitesse 4. 

* À l’arrêt de la minuterie, verser la farine et mixer 3mn Epi en ajoutant 
le sel, 1mn avant la fin du pétrissage. On obtient une pâte lisse qui se 
décolle bien des parois. Laisser reposer dans le bol fermé pendant 4h. 

* Préchauffer le four Th. 250°C brioche. 

* Sortir du bol, aplatir avec la paume de la main répartir thym et olives, 
mettre en forme (la soudure dessous). 

* Laisser pousser 30Omn (été) 45mn (hiver) Meilleur à 24-25°C en 
projetant un voile d’eau au spray au début puis au bout de 15mn. 

* La pâte a quasiment doublé de volume. Inciser alors avec une lame de 
rasoir 5 à 7 fois et enfourner. Verser 2 verre d’eau dans la lèchefrite afin 
de générer une vapeur immédiate. 

* Au bout de 5mn de cuisson, baisser le Th à 240-250°C pendant 15mn. 

* Pendant les 3 dernières minutes ouvrir la porte du four afin que toute 
vapeur s'échappe. 

*** Une fois cuit, couper le pain en deux, étaler le fromage de chèvre, du 
thym et un filet d'huile et mettre sous grill 5mn en surveillant. 


Gressins aux olives 


15n réalisation — 45mn levage — 15mn cuisson - 4 personnes 


* Introduire la levure émiettée et l’eau dans le bol. Régler 172mn à 50°C, 
vitesse 4. 

* A l’arrêt de la minuterie, verser la farine et mixer 3mn Epi en ajoutant 
le sel, 1mn avant la fin du pétrissage. On obtient une pâte lisse qui se 
décolle bien des parois. 

* L'étaler avec la paume de la main, y incorporer herbes et olives. 

* Découper la pâte en petits morceaux puis rouler chaque morceaux. 

* Déposer sur la plaque du four et laisser lever 30mn. 

* Pendant ce temps préchauffer le four Th. 250°C pendant 15mn. 

* Cuire les gressin durant 15mn. 

* Une fois cuits, les enrouler de jambon et déguster à l’apéritif. 
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